Rissoles
aux épinards
Pour 4 personnes: 400 g de pdte
feuilletée; 500 g d'épinards en
branches (éventuellement surge-
Iés); 100 g de gruyére; 100 g dejam-
bon; muscade; 1 blanc d'ceuf; 1
Jjaune d'eeuf pour badigeonner; 2
“cuillerées a soupe de graines de sé-
same ou d'amandes séchées; sel et
poivre. i

Cuisez, assaisonnez et égouttez
bien les épinards. Abaissezla pate
et découpez-la en rondelles d’en-
viron 10 cm de diamétre. Déposez
une finé tranche de fromage surla
moitié¢ de chaque rondelle, puis
une demi-tranche de jambon et re-
couvrez d’épinards bien égouttés.

Badigeonnez le bord de la péte
avec du blanc d’ceuf. Rabattez la
moitié de pate non garnie et for-
mez des rissoles. Pressez bien les
bords, de préférence avec une
fourchette. Badigeonnez les ris-
soles de jaune d’ceuf. Parsemez de

graines de sésame et appuyez 1é-
gérement. Rangez-les sur une
feuille d’alu et faites-les dorer au
four pendant une vingtaine de mi-
nutes.




